ΜΙΚΡΟΣΚΟΠΙΚΗ, ΜΙΚΡΟΧΗΜΙΚΗ ΚΑΙ ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ ΚΡΕΑΤΑΛΕΥΡΩΝ by ΚΑΛΑΪΣΑΚΗΣ, Π. et al.
   
   




  ΜΙΚΡΟΣΚΟΠΙΚΗ, ΜΙΚΡΟΧΗΜΙΚΗ ΚΑΙ
ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ ΚΡΕΑΤΑΛΕΥΡΩΝ
ΚΑΛΑΪΣΑΚΗΣ Π.  
ΤΑΡΛΑΤΖΗΣ Κ.  
ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ Α.  
https://doi.org/10.12681/jhvms.18306
 
  Copyright © 2018 Π.ΚΑΛΑΪΣΑΚΗΣ
Κ.ΤΑΡΛΑΤΖΗΣ Α.ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ 
   
  
   
To cite this article:
ΚΑΛΑΪΣΑΚΗΣ, Π., ΤΑΡΛΑΤΖΗΣ, Κ., & ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ, Α. (1962). ΜΙΚΡΟΣΚΟΠΙΚΗ, ΜΙΚΡΟΧΗΜΙΚΗ ΚΑΙ
ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ ΚΡΕΑΤΑΛΕΥΡΩΝ. Journal of the Hellenic Veterinary Medical Society, 13(4), 386-402.
doi:https://doi.org/10.12681/jhvms.18306
http://epublishing.ekt.gr | e-Publisher: EKT | Downloaded at 21/02/2020 05:19:07 |
ΑΕΛΤΙΟΗ 
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ΜΙΚΡΟΣΚΟΠΙΚΗ, ΜΙΚΡΟΧΗΜΙΚΗ ΚΑΙ ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΗ 
ΕΞΕΤΑΣΙΣ ΚΡΕΑΤΑΛΕΥΡΩΝ 
•Υπό 
Π. ΚΑΛΑΪΣΑΚΗ - Κ. ΤΑΡΛΑΤΖΗ - Α. ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΥ 
Εισαγωγή
 :
 Ή κατά τα τελευταία έ'τη σημαντική αΰξησις της πτηνο­
τροφίας είς την χώραν μας, εδημιοΰργησε την ανάγκην της εισαγωγής με­
γάλων ποσοτήτων ζωικής προελεύσεως κτηνοτροφών κυρίως δε κρεαταλεΰ-
ρου και ιχθυαλεΰρου. 
Έ ν τούτοις αι κτΐ]νοτροφαί αΰται, αν και πολύτιμοι δια την διατροφήν 
των κτηνών λόγω τής ύ\|;ηλής περιεκτικότητος αυτών εις ζωικον λεύκωμα 
και τήν παρουσίαν διαφόρων απαραιτήτων δια την ύγείαν και την άνάπτυ-
ξιν παραγόντων, δύνανται να καταστώσι επικίνδυνοι δια τήν ΰγείαν των δι
3 
αυτών διατρεφομένων ζώων, εάν είναι ήλλοιωμέναι, άποσυντεθειμέναι, νε-
νο^ευμέναι ή περιέχωσι παθογόνους μικροοργανισμούς. 
Τοϋτο είναι άλλωστε εύνόητον καθόσον, ώς πρώτη ΰλη δια τήν παρα-
σκευήν τών κρεαταλεΰρων δεν χρησιμοποιείται μόνον το κρέας τών υγιών, 
αλλ
3
 ακαταλλήλων προς εμπορίαν σφαγίων ή τα υπολείμματα τής κονσερβο­
ποιίας τοΰ κρέατος και τής παρασκευής κρεατοσκευασμάτων και κατεψυ­
γμένων κρεάτων, αλλ' επίσης τα πτώματα ζώων και τα απορριπτόμενα κατά 
r;òv κρεοσκοπικον έ'λεγχΟν σφάγια ή τμήματα αυτών. 
Προς παρασκευήν τοϋ κρεαταλεΰρου, αφαιρείται το δέρμα ώς και αι 
χηλαί, οπλαί, κέρατα, το περιεχόμενον τοϋ γαστρεντερικοϋ σωλήνος καί, εν­
δεχομένως, μέρος τοϋ σωματικού λίπους, ή δε άπομένουσα ΰλη, αποτελού­
μενη εκ μυϊκοϋ και συνδετικού ιστοϋ, ποσότητος λίπους καί μικρότερου ή 
μεγαλυτέρου ποσοστού οστών ετι δε ενδεχομένως και εξ εντοσθίων, υπόκει­
ται εις τήν σχετικήν κατεργασίαν προς παρασκευήν κρεαταλεΰρου (',8,8,4,8). 
Προς τοϋτο τρεις μέθοδοι εφαρμόζονται παρά τών σχετικών βιομηχα-
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νιων, ή υγρά, ή ξηρά και ή χημική τοιαύτη. Κατά την ύ γ ρ ά ν μ έ θ ο ­
δο ν (Nassverfahren, wet-rendering method, procédé thermique-humi-
de) ή πρώτη ΰλη τοποθετείται εις γιγαντιαΐον αΰτόκαυστον εΐς δ διαβιβάζεται 
ατμός υπό πίεσιν 4-5 άτμ. Μετά 3-4ώρας βρασμού ακολουθεί ό διαχωρι­
σμός της στερεάς μάζης εκ τοϋ λίπους και τοΰ γελατινώδους ζωμοΰ, μετά 
δε την άφυδάτωσιν του τελευταίου, οΰτος προστίθεται εις την πιεσθεΐσαν 
προς άπομάκρυνσιν και άλλου λίπους και ξηρανθεΐσαν ήδη στερεάν μάζαν, 
το δε σύνολον τοΰ μίγματος αλέθεται. Εις το ούτω προκύπτον προϊόν, το 
όποιον αναλόγως της συνθέσεως της πρώτης ΰλης περιέχει 6-12 °/0 και 
ενίοτε περισσοτέρας λιπαρός ουσίας, ο ξηρανθείς και αλεσθείς ζωμός, δστις 
περιέχει τάς διαλυτός πρωτεΐνας τοΰ κρέατος αλλ' εν ταυτω ικανόν ποσο-
στόν γελατίνης, ώς επίσης οι χόνδροι και οι τένοντες εμφανίζονται ώς άμορ­
φοι ερυθροπορτοκαλλόχροες κόκκοι προσδίδοντες εις το κρεατάλευρον ερυ-
θροκαστανήν άπόχρωσιν. 
Κατά την ξ η ρ α ν μ έ θ ο δ ο ν (Trockenverfahren, dry - rende­
ring method, procédé thermique - sec) ό βρασμός της πρώτης ΰλης λαμ­
βάνει χώραν δια των ιδίων αυτής υγρών υπό πίεσιν 2 '/a " 3 άτμ. καί διαρ­
κεί περί τάς 2 ώρας. Έ ν συνεχεία αφαιρείται το λίπος, το υπόλειμμα υπο­
βάλλεται εις ύδραυλικήν πίεσιν, ό δε προκύπτων πλακοΰς ξηραίνεται καί 
αλέθεται. Το οΰτω προκύπτον προϊόν έχει καστανοκίτρινον χρωματισμόν 
καί δεν περιέχει πλέον των 6-8 °/0 λιπαρός ουσίας. 
Τέλος κατά τήν χ η μ ι κ ή ν μ έ θ ο δ ο ν (Fxtraktionsverfahren, 
procédé thermique chimique) ή πρώτη ΰλη εκχυλίζεται υπό θεριιοκρα-
σίαν 120-130° C δια τριχλωραιθυλενίου ή βενζίνης, ξηραίνεται μετά τήν 
άφαίρεσιν τοΰ λίπους καί των υπολειμμάτων τοΰ διαλυτού καί αλέθεται. 
Το προκύπτον κρεατάλευρον έχει χρώμα ζωηρον κίτρινον καί δεν περιέχει 
πλέον τών 3-4 °/ο λιπαράς ουσίας. 
'Αναλόγως της πρώτης ΰλης εξ ης παρασκευάζονται καί της εις οστά 
περιεκτικότητος ταύτης, τα κρεατάλευρα χαρακτηρίζονται έν τω εμπορίω 
διαφόρως. Οΰτω κ ρ ε α τ ά λ ε υ ρ ο ν (Fleischfuttermehl, Farine de 
viande integrale) καλείται τό προϊόν δια τήν παρασκευήν τοΰ οποίου χρη-
σιμοποιοΰνται νωπά κρέατα υγιών σφαγίων άνευ οστών ή υπολείμματα της 
βιομηχανικής επεξεργασίας τοΰ κρέατος επίσης άνευ οστών. Τό προϊόν τοΰτο 
οι Άγγλοσάξωνες καλοΰσι Meat scrap ή meat meal ή dry rendered tan­
kage εφ' δσον παρασκευάζεται δια της ξηράς μεθόδου καί digester tan­
kage ή feeding tankage ή απλώς tankage εφ' δσον παρασκευάζεται δια 
τής ύγράς τοιαύτης. Έ ά ν εκ της ώς άνω πρώτης ΰλης δεν άφηρέθησαν τα οστά 
χωρίς δμως να προστεθώσιν εις αυτήν επί πλέον τοιαΰτα, τό προϊόν καλεί­
ται δ σ τ ε ο κ ρ ε α τ ά λ ε υ ρ ο ν (Fleischknochemehl, Farine de viande) 
εις δέ τας άγγλοσαξωνικας χώρας, αναλόγως τής μεθόδου παρασκευής, άντι-
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στοίχως meat and bone scrap και digester tankage with bone. Τέλος t à 
εξ απορριπτόμενων σφαγίων ή τμημάτων αυτών κατά κανόνα δι3 ύγράς με­
θόδου παρασκευαζόμενα προϊόντα καλούνται σ ω μ α τ ά λ ε υ ρ α (Tier­
körpermehl, reduction tankage, Far ine de viande osseuse) καί, εφ' 
δσον περιέχουσι περισσότερα οστά, δ σ τ ε ο σ ω μ α τ ά λ ε υ ρ α (Tier­
knochenmehl). Τα παλαιότερον παραγόμενα π τ ω μ α τ ά λ ε υ ρ α (Ka-
davermebl, Farine de cadavres) δεν παράγονται σήμερον, τουλάχιστον εις 
τάς προηγμένας χώρας, της πρώτης αυτών ύλης μιγνυομένης μετ' εκείνης 
των σωματαλεΰρων προς παραγωγήν τών τελευταίων. 
Τα κρεατάλευρα και σωματάλευρα, χαρακτηρίζονται υπό μεγάλης πε-
ριεκτικότητος εις όλικάς αζωτούχους ουσίας (ά'νω τών 60 °/0) καί μικράς 
τοιαύτης εις φωσφόρον (μέχρι 2,4 °/0 εν Ευρώπη, μέχρι 4,4 °/0 εν ΗΠΑ) 
ενώ τα δστεοκρεατάλευρα και δστεοσωματάλευρα περιέχουσιν δλιγωτέρας 
αζωτούχους ουσίας (45 - 55 °/„) και περισσότερον φωσφόρον καί δη, αναλό­
γως της εις οστά περιεκτικότητος της πρώτης ΰλης εξ ης προέρχονται, μέ­
χρις 6,4 °/0 κατά την γερμανικήν νομοθεσίαν η 7 °/0 κατά την άγγλοσαξω-
νικήν (6). 'Από του ορίου τούτου το προϊόν υπάγεται εΐς την κατηγορίαν 
τών δ σ τ ε α λ ε ΰ ρ ω ν μ ε τ ά κ ό λ λ α ς , υπό την προϋπόθεσιν δτι θα 
περιέχη τουλάχιστον 25 °/0 όλικάς αζωτούχους ουσίας καί θα πληροί ώρι-
σμένας ά'λλας προϋποθέσεις, από δε της περιεκτικότητος εις φωσφόρον 10 °/0 
παΰει να άνήκη εις τάς ζωικάς τροφάς και υπάγεται εις τάς ανόργανους 
τοιαύτας, άδιαφόρως εάν περιέχη κόλλαν ή δχι. Βλέπομεν δθεν δτι ή αύ'ξη-
σις της εις οστά περιεκτικότητος τών κρεαταλεύρων δχι μόνον υποβιβάζει 
την ποιότητα αυτών άλλα καί δύναται να μετατρέψη το προϊόν εΐς ετέρου 
είδους έτι δε καί εις ετέρας κατηγορίας τροφήν. 
Την ποιότητα δμως τών κρεαταλεύρων δεν υποβιβάζει μόνον ή εις οστά 
περιεκτικότης αυτών άλλα και ή φύσις τών μαλακών ιστών της πρώτης ΰλης 
και δη ή αναλογία μεταξύ συνδετικού καί μυϊκοΰ ιστοΰ εν αύτη. Δια λίαν 
μεθοδικών πειραμάτων, ό Ferrando (7) άπέδειξεν δτι ενώ ή εις ολικάς καί 
πεπτάς in vitro αζωτούχους ουσίας περιεκτικότης τών κρεαταλεύρων δεν 
μεταβάλλεται, ή βιολογική αξία τών αζωτούχων ουσιών, ελεγχομένη δια τοϋ 
ρυθμού αναπτύξεως καί της θνησιμότητος επιμύων, υποβιβάζεται λίαν αι­
σθητώς δταν εν τω κρεαταλεύρω αΰξάνηται το ποσοστον τοΰ συνδετικού 
ιστοΰ και τών προϊόντων αΰτοΰ. Τοϋτο αποτελεί μίαν επί πλέον άπόδειξιν 
δτι εις τα κρεατάλευρα ο τρόπος εκφράσεως τών αζωτούχων ουσιών δια πολ­
λαπλασιασμού τοΰ προσδιοριζόμενου Ν επί 6,25 δε είναι ορθός, εις ενίας 
δε περιπτώσεις καί ο συντελεστής 5,6 δέον δπως θεωρήται ως μικρός, ετι 
δε δτι ο χαρακτηρισμός της ποιότητος τών κρεαταλεύρων επί τη βάσει μό­
νον της εις αζωτούχους ουσίας περιεκτικότητος αυτών είναι απατηλός και 
ατελής. 
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Πλέον τών ανωτέρω, ή ποιότης τοϋ κρεαταλεύρου, εξαρτάται και εκ 
της μεθόδου παρασκευής. Ούτω τα δια της ξηράς μεθόδου παρασκευαζόμενα 
προϊόντα περιέχουσι σημαντικώς ολιγωτέραν λυσίνην τα δε δια της ύγρας 
τοιαύτης ολιγωτέραν ίστιδίνην και τυροσίνην (8), εις ανάλογα δε συμπερά­
σματα καταλήγει και ό Oslage (9) δια κλασματοποιήσεως του Ν αφ5 ενός 
και ελέγχου της βιολογικής αξίας επί επιμΰων αφ' ετέρου, σωματαλεΰρων 
παραχθέντων κατά διαφόρους μεθόδους. 
Την ποιότητα τών κρεαταλεΰρων επηρεάζει επίσης ή παρουσία η μη 
τριχών, ελαστικών ινών, κεράτων, χηλών, οπλών ως και φυτικών υπολειμ­
μάτων τοϋ γαστρεντερικοΰ σωλήνος. Ή παρουσία τών υλών τούτων απαγο­
ρεύεται πλην εις τεχνικώς αναπόφευκτα ίχνη, πλην δμως τα σωματάλευρα 
περιέχουσι τοιαύτας εις μεγαλύτερα ποσά και ιδία δταν δι3 υγειονομικούς 
λόγους ή εκδορά ή ό καθαρισμός τών πτωμάτων δεν επιτρέπεται. Ή πα­
ρουσία τών υλών τούτων βοηθεΐ ώς εκ τούτου εις την διάκρισιν τών σωμα­
ταλεΰρων εκ τών κρεαταλεΰρων. 
Τέλος, ώς ελέχθη, ουχί μικροτέραν επίδρασιν επί της ποιότητος τών 
κρεαταλεΰρων έ'χει ή περιεκτικότης τοΰτων εις μικροοργανισμούς ώς και ή 
μεταξύ τοΰτων παρουσία παθογόνων ειδών. Διότι εκτός του δτι απορρίπτον­
ται επί παρουσία τών τελευταίων, θεωρούνται (ί0) αρίστης ποιότητος τα 
κρεατάλευρα τα δεικνύοντα μικροτέραν Ο.Μ.Χ. τών 100.000/γρ. 
Έντεροβακτηρίδια 0 εις 0,01 γρ. 
Escherichia Coli 0 εις 0,1 γρ. 
Μετρίας ποιότητος τα κρεατάλευρα τα περιέχοντα Ο.Μ.Χ. από 100.000/ 
γρ. μέχρι 1.000.000/γρ. 
Έντεροβακτηρίδια ~\- εις 0,01 γρ. και 0 εις 0,0001 γρ. 
Escherichia Coli -f- εις 0,1 γρ. και 0 εις 0,001 γρ. 
Και κοινής ποιότητος τα κρεατάλευρα τα περιέχοντα Ο.Μ.Χ. μείζονα 
τοϋ 1.000.000/γρ. 
Έντεροβακτηρίδια -f- εις 0,0001 γρ. 
Escherichia Coli -f~ εις 0,001 γρ. 
cQç εκ τών λεχθέντων προκύπτει, τα κρεατάλευρα είναι τροφαι υποκεί­
μενοι εις μεγάλην παραλλακτικότητα, το μέγεθος τής οποίας ώς και οι προ­
καλούντες ταΰτην παράγοντες δεν δύνανται να καθορισθώσι δια μόνης τής 
χημικής αναλύσεως. "Ενεκα τούτου και δεδομένου ότι τα κρεατάλευρα παρ3 
ήμΐν, αποτελούντα βασικήν πηγήν ζωικού λευκώματος δια την χοιροτροφίαν 
και ιδία την πτηνοτροφίαν και μη παραγόμενα εν Ελλάδι εις σοβαρά ποσά 
καί καλήν ποιότητα, εισάγονται εκ τής αλλοδαπής εις ποσότητα 8,5 εκατομ­
μυρίων τόννων ετησίως καί δη εκ χωρών λίαν διαφόρου βιομηχανικής στα-
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θμης (Η.Π.Α., Βέλγιον, Αιθιοπία κλπ.), εθεωρήσαμεν σκόπιμον δπως προ-
βώμεν εις μίαν εμπεριστατωμένην ερευναν από μικροσκοπικής, μικροχημικής 
και μικροβιολογικής απόψεως των εισαγομένων εις την χώραν μας κρεατα-
λευρων προς έξακρίβωσιν της κατηγορίας, της ποιότητος, της διαιτητικής 
αξίας, ώς και τής ύγιεινολογικής αυτών καταστάσεως. 
Ύλικον καί προετοιμασία αΰτοΰ : Ή έρευνα επεξετάθη επί 90 δει­
γμάτων κρεαταλεΰρων ληφθέντων εν τω Τελωνείφ Πειραιώς άμα τη εκφορ­
τώσει. Έκ των δειγμάτων τούτων, τα όποια εκπροσωποΰσι το σύνολον σχε­
δόν τών γενομένων εισαγωγών εκ τής αλλοδαπής κατά το έτος 1961, 6 
προέρχονται εξ Η.Π.Α., 2 εξ Αιθιοπίας, 6 εξ 'Αργεντινής, 8 εκ Γαλλίας 
και 68 εκ Βελγίου και άφορώσιν εις 10 εισαγωγείς χαρακτηριζόμενους εφε­
ξής δια τών αριθμών Ι - Χ. 
Π Ι Ν Α Ξ 1. 
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Έ ξ εκάστου δείγματος εν μέρος εχρησιμοποιήθη δια την μικροβιολογι-
κήν εξέτασιν το δε ύπόλοιπον δια την μικροσκοπικήν - μικροχημικήν τοιαΰ-
την. Προς εκτέλεσιν τής τελευταίας, 10 γρ. ύλικοΰ, εφέροντο εις ήλεκτροκί-
νητον διαχωριστήρα κυκλικής κινήσεως φέροντος κόσκινα διαμέτρου οπών 
1,15 mm, 1,0 mm, 0,5 mm και 0,30 mm. Δεδομένου Οτι τεμαχίδια μεγα­
λύτερα τών 1,15 mm εις ουδέν δείγμα άνευρέθησαν, εκαστον δείγμα διεχω-
ρίζετο εις 4 κλάσματα καί δη μέσης διαμέτρου 1,05 mm, 0,75 mm, 0,40 
mm καί 0,15 mm επί τη βάσει δε τών αριθμών τοΰτων καί του βάρους 
εκάστου κλάσματος εγένετο καί ο προσδιορισμός τής μέσης λεπτότητος τοΰ 
δείγματος περί ης περαιτέρω. Έ κ τών 4 κλασμάτων τα τρία πρώτα εξητά-
σθησαν στερεομικροσκοπικώς το δε τελευταΐον μικροσκοπικούς. Παραλλήλως 
ετέρα ποσότης εκ 10 γρ. εμιγνΰετο εντός ειδικού ποτηριού μετ5 αφθόνου τε-
τραχλωριοΰχου άνθρακος προς διαχωρισμον τών βαρέων συστατικών, ή 
ποσότης τών οποίων μετά την διήθησιν καί ξήρανσιν προσδιωρίζετο δια 
ζυγίσεως. Τα βαρέα συστατικά εξητάσθησαν τόσον στερεομικροσκοπικώς 
δσον καί μικροσκοπικώς. 
Το δια την μικροβιολογικήν εξέτασιν μέρος τοΰ δείγματος κατ3 αρχάς 
εξητάζετο μόνον όσον άφορα εις την παρουσίαν παθογόνων μικροργανισμών. 
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Βραδΰτερον δμως και προς τον σκοπον της διενεργείας μιας ωλοκληρω-
μένης ερεΰνης τοΰ θέματος, εκρίθη σκοπιμώτερον όπως ή μικροβιολογική 
εξέτασιςτών κρεαταλεΰρων πραγματοποιείται εντός ευρύτερων πλαισίων, 
συμφώνως άλλωστε προς την άκολουθουμένην και υπό των ξένων ερευνη­
τών μέθοδον ( ι 1 ) . 
Την μέθοδον ταΰτην ετροποποιήσαμεν μερικώς εις τρόπον ώστε αΰτη 
να άνταποκρίνηται πληρέστερον προς την Έλληνικήν πραγματικότητα. 
α) ' Ο λ ι κ ή μ ι κ ρ ο β ι α κ ή χ λ ω ρ ί ς : Κ α τ ' αρχήν εθεωρήθη 
σκόπιμον δπως προσδιορισθή ή ολική μικροβιακή χλωρις (Ο.Μ.Χ.) ενός 
γραμμαρίου κρεαταλεΰρου καθόσον ως γνωστόν αΰτη αποτελεί σοβαρόν κρι-
τήριον της ύγειονολογικής καταστάσεως τοΰ προϊόντος, δεδομένου δντος αφ 
ενός μεν δτι τα ήλλοιωμένα κρεατάλευρα παρουσιάζουν ΰψηλον αριθμόν μι­
κροοργανισμών και δύνανται ως εκ τούτου να προκαλέσουν σοβαράς πεπτι­
κός διαταραχάς Ιδίως εις τάς όρνιθας, ά φ ' ετέρου δε δτι το μικροβιακον 
φαρτίον επιδρά επί της συντηρήσεως τών προϊόντων τούτων. 
Ή εξέτασις ελαβεν χώραν συμφώνως προς τήν κλασικήν τεχνικήν τών 
διαδοχικών διαλύσεων ή δέ σπορά εκ της διαλύσεως 1 '. 1.000.000 εγένετο 
εντός θρεπτικού ΰλικοΰ εκ κοινοΰ αγαρ εις τρυβλία P e t r i τών 12 εκατ. πα­
ραμένοντα εις επωαστικόν κλίβανον 30°-32° C. επί 48ωρον. Ό αριθμός 
τών αναφυομένων αποικιών πολλαπλασιαζόμενος επι την διάλυσιν δί­
δει τήν Ο.Μ.Χ. 
Έ π ι τοΰ σημείου τούτου άναφέρομεν δτι αντί της εφαρμοζόμενης 
υπό τών Γάλλων ερευνητών επωάσεως εις τους 20° C. επι 72 ώρας επρο-
τιμήσαμεν βραχυτέραν επώασιν εις ύψηλοτέραν θερμοκρασίαν καθόσον ή 
τεχνική αΰτη μας έδωσε καλύτερα αποτελέσματα. 
β) Ό λ ι κ ο ς α ρ ι θ μ ό ς ε ν τ ε ρ ο β α κ τ η ρ ι δ ί ω ν : Προς 
καταμέτρησιν τοΰ όλικοϋ αριθμού τών εντεροβακτηριδίων άνεχωροΰμεν εκ 
της διαλύσεως 1 : 1000 σπείροντες το υλικόν επί τρυβλίου P e t r i περιέχον­
τος Desoxycholate Lactose agar. 
γ) Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς Escherichia coli : Προς τοΰτο έχρησιμοποιήθ^η 
ΰγρον θρεπτικόν υπόστρωμα (Mac Conkey Broth) εντός σωλήνων περιεχόν­
των ανεστραμμένους σωληνίσκους. Οι σωλήνες παρέμενον εις τον επωαστι-
κον κλίβανον θερμοκρασίας 4 4 C . επί 24ωρον ελαμβάνετο δέ υπ3 όψιν ή πο-
σότης τών παραγομένων αερίων. 
δ) Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς τ ώ ν π ρ ω τ ε ο λ υ τ ι κ ώ ν β α κ τ η ρ ι ­
δ ί ω ν : Αΰτη ετεκμαίρετο εκ της ρευστοποιήσεως γελατινοΰχου υποστρώ­
ματος λαμβανοΰσης χώραν εις κλίβανον θερμοκρασίας 22° - 24° C. 
ε) Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς μ υ κ ή τ ω ν : Οΰτος εγένετο δια της χρησιμο­
ποιήσεως στέρεου υποστρώματος Sabowraud. Επειδή όμως ή εργασία αΰτη 
http://epublishing.ekt.gr | e-Publisher: EKT | Downloaded at 21/02/2020 05:19:07 |
Μικροβιολογική έξέτασις κρέαταλεύροΐν 
S91 
παρουσιάζει πολλάς δυσχέρειας ήρκέσθημεν μόνον εις την διαπίστωσιν της 
υπάρξεως η απουσίας αυτών αν καΐ ώρισμένα κρεατάλευρα περιέχοντα ύ-
ψηλον ποσοστον υγρασίας δύνανται να παρουσιάζουν ύπερβολικον αριθμόν 
μυκήτων καθιστάμενα τοιουτοτρόπως επικίνδυνα εις την ύγείαν των δι3 
αυτών διατρεφομένων ζώων. 
στ) " Ε ρ ε υ ν α π α θ ο γ ό ν ω ν μ ι κ ρ ο β ί ω ν τ ο υ γ έ ν ο υ ς 
S a l m o n e l l a : Ή έρευνα αΰτη εγένετο εφ3 δλων τών δειγμάτων κατά 
την άκόλουθον μέθοδον : 
Δυο γραμμάρια εξ εκάστου δείγματος κρεαταλεΰρου αναμιγνύονται 
μετά 20 κβ. ύφεκ. θρεπτικού υποστρώματος Müller-Kaufmann (Tetrat-
hionate-brilliant Green) ή εν ελλείψει τούτου εντός, Selenite Broth-Di-
fco. Μετ3 επώασιν 48 ωρών εις 37°C. μεταφυτεΰομεν εις στερεον θρεπτικον 
υπόστρωμα Kriestensen-Kaufmann ή S.S. agar Difco. 
'Ακολούθως προβαίνομεν εις την βιοχημικήν επί σακχάρων καί αλάτων 
διερεΰνησιν τών υπόπτων αποικιών κατά την κλασικήν μέθοδον. 
Ι. Έξέτασις οργανοληπτικών ιδιοτήτων 
Έ κ τών ιδιοτήτων τούτων εξητάσθησαν ό χρωματισμός, ή οσμή και ή 
λεπτότης. 
Ό χ ρ ω μ α τ ι σ μ ό ς εξετιμήθη υπό άπλετον φυσικον φωτισμόν δια 
τοποθετήσεως τοΰ δείγματος εντός διάφανους ύαλίνου δοχείου καί ευρέθη 
κυμαινόμενος από τοΰ κάστανου μέχρι τοΰ λευκοτέφρου με ενδιαμέσους βα­
θμίδας τάς εν τώ πίνακι 2 έμφαινομένας. 
Π Ι Ν Α Ξ 2. 









































Δεδομένου δτι ο χρωματισμός τοΰ κρεαταλεΰρου καθορίζεται εκ της 
μεθόδου παρασκευής αφ 3 ενός καί της αναλογίας μεταξύ μυϊκών μαζών, 
προϊόντων ύδρολΰσεως καί οστών αφ
3
 ετέρου, έπεται δτι ή έκτίμησις τούτου 
δύναται να άποβή χρήσιμος δι3 ένα εξ αρχής προσανατολισμον επί της ποιο-
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τητος τοΰ προϊόντος. Πράγματι, ως εκ της μικροσκοπικής εξετάσεως προέ-
κυψεν, αυξανομένης της περιεκτικότητος εις οστά, ό χρωματισμός του κρεα-
ταλεΰρου, άδιαφόρως μεθόδου παρασκευής, στρέφεται προς το τεφρόν, αυ­
ξανομένης δε τής τοιαύτης εις μυϊκάς μάζας ο χρωματισμός στρέφεται προς 
το καστανόν. Οΰτω εκ των εξετασθέντων δειγμάτων προέκυψαν οι ακόλου­
θοι αριθμοί : 
Χρωματισμός Όστα Μυϊκαί μαζαι Κολλαγόνοι ΰλαι (stick) (°/0) 
Καστανόξανθος 38 32 28 
Καστανότεφρος 49 26 21 
Τεφρόξανθος 56 23 20 
Λευκότεφρος 70 14 15 
εξ ων συνάγεται δτι τα πλείστα των δειγμάτων επι τη βάσει των στοιχείων 
τοΰ πίναχος 2 δέον δπως θεωρηθώσιν τουλάχιστον ώς δστεοκρεατάλευρα. 
Ή ο σ μ ή των δειγμάτων εξετιμήθη κατόπιν διαβροχής 10 - 20 γρ. 
ύλικοϋ μετά 50 - 60 ce ύδατος θερμοκρασίας 40 - 50° C. και αναμίξεως τοΰ 
συνόλου εις πολτόν, εχαρακτηρίσθη δε ως δριμεία, κανονική και ασθενής. 
(Πίναξ 3). 'Ανώμαλοι οσμαι αμμωνίας, εΰρώτος κλπ. δεν διεπιστώθησαν. 
Π Ι Ν Α Ξ 3. 


































Δεδομένου δτι ή δριμεία οσμή των κρεαταλεΰρων δύναται να οφείλη-
ται εις τάγγισιν τοΰ λίπους αυτών, ήρευνήθη εις τα 10 δριμείας οσμής δεί­
γματα κατά πόσον υφίσταται τοιαύτη τάγγισις. Προς τοΰτο εφηρμόσθη εις 
μικροχημικήν κλίμακα ή μέθοδος τής ανιχνεύσεως τής επιϋδριναλδεΰδης (12) 
και τοΰτο διότι εις τα κρεατάλευρα, λόγω τής φύσεως τοΰ λίπους, μόνον ή 
άλδεϋδική τάγγισις τοΰ λίπους είναι πιθανή. Ή εξέτασις άπέδειξεν ύποψίαν 
ταγγίσεως μόνον εις δυο εκ των δειγμάτων Βελγίου και δια τοΰτο δΰναται 
να θεωρηθή ώς γενικώς αρνητική. Ή δριμεία οσμή δθεν θα πρέπει να άπο-
δοθή εις τήν μέθοδον δι3 ης παρήχθησαν τα κρεατάλευρα, καθ3 δσον τα δια 
τής ΰγράς μεθόδου παραγόμενα τοιαΰτα (tankage) εχουσι πάντοτε εντονω-
τέραν οσμήν. 
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COMMONWEALTH SERUM LABORATORIES 
PARKVILLE - AUSTRALIA 
Δια τήν άνοσοποίησιν των αιγοπροβάτων κατά 
της έντεροτοξιναιμίας 
της προκαλούμενης υπό του Clostridium Perfrlngens, type D. 
PULPY KIDNEY VACCINE 
Clostridium perfrlngens, type D 
(Trypslnlsed, alum-precipitated) 
Άριομ. αδείας κυκλ. Ύπ. Γεωργίας : 12892116642162. 
Α Ο Ζ Ο Λ Ο Γ Ι Λ 
ΔΓ όλας TÒS ηλικίας : 2 κυβ. εκατ. υποδορείως. 
Σ Υ Σ Κ Ε Υ Α Σ Ι Α 
Τ ι μ a ì 
Χονδρική Λιανική 
Φιαλίδια των 100 c e . Δρχ. 29.50 Δρχ. 39.20 
Φιαλίδια τών 250 c e . Δρχ. 59.10 Δρχ. 78.50 
Αντιπρόσωποι - Εισαγωγείς 
" Ζ Ω Ο Τ Ε Χ Ν Ι Κ Η , , Ε. π. Ε. 
ΧΑΛΚΟΚΟΝΔΥΛΗ Ζ6 — ΑΘΗΝΑΙ 
Τηλέφ. 533-717 
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Ή λ ε π τ ό τ η ς των δειγμάτων εξετιμήθτ) δι« ζυγίσεως εκάστου κλά­
σματος, πολλαπλασιασμού τοϋ βάρους αΰτοΰ επί την μέσην διάμετρον αύτοΰ 
και διαιρέσεως τοϋ αθροίσματος των γινομένων δια 2,35. Ή λεπτότης εκυ-
μάνθ-η μεταξύ 0,317 και 0,677 mm και άνήλθ-εν κατά μέσον δρον εις 
0,462 mm. Δεδομένου δτι τα κρεατάλευρα διακρίνονται εις λεπτόκοκκα 
0,3-0,4 mm), μικρόκοκκα (0,4-0,5 mm), άδρόκοκκα (0,5-0,6 mm) και χον­
δρόκοκκο (0,6,07 mm), τα εξετασθ-έντα δείγματα άνήκουσιν εις δλας τάς 
κατηγορίας αλλ' είναι κατά μέσον δρον μικρόκοκκα. ΕΩς εκ τοΰ πίνακος 4 
εμφαίνεται τα εξ Αιθιοπίας και Γαλλίας κρεατάλευρα είναι αντιστοίχως 
άδρόκοκκα και χονδρόκοκκα ενώ τα εξ 'Αργεντινής, Η.Π.Α. και Βελγίου 
λεπτόκοκκα. Έ ν τούτοις καΐ μεταξύ των τελευταίων υφίστανται άδρόκοκκα 
δείγματα. Ή μεταξύ κρεαταλεύρων Η. Π. Α. και Γαλλίας διαφορά λε-
πτότητος είναι στατιστικώς εξησφαλισμένη δια Ρ = 5 °/0, εκείνη δε μεταξύ 
κρεαταλεύρων Γαλλίας αφ' ενός και Βελγίου ή 'Αργεντινής αφ' ετέρου δια 
Ρ = ι°/ο· 
Π Ι Ν Α Ξ 4. 





















































Ή λεπτή ά'λεσις των κρεαταλεύρων επιδιώκεται ενίοτε προς συγκάλυ-
ψιν της συστάσεως αυτών (13), τοιούτον τι δμως δεν διεπιστώθη εις τα εξε-
τασθ-έντα δείγματα. "Ωσαύτως ουδεμία σχέσις άνευρέθη μεταξύ λεπτότητος 
τοΰ δείγματος και περιεκτικότητος είς οστά. 
2. Μικροσκοπική έξέτασις τών δειγμάτων 
Ή μικροσκοπική εξέτασις των δειγμάτων άφεώρα εις τήν δια στερεο-
μικροσκοπίου και μικροσκοπίου εξέτασιν αφ' ενός μεν των τεσσάρων κλα­
σμάτων τοΰ δείγματος αφ' ετέρου δε τοΰ ιζήματος. 
α) "Ιζημα τετραχλωριούχου άνθρακος : Το ίζημα τούτο αποτελεί­
ται εκ των συστατικών εκείνων τοΰ κρεαταλεύρου άτινα εχουσιν εϊδικον βά­
ρος μεγαλύτερον τοϋ 1,6, τοιαύτα δε είναι τα οστά, ή ά'μμος καί, ενίοτε, 
προσμίξεις ανόργανων αλάτων ή άλλαι βαρεΐαι ΰλαι. 
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Δια της στερεομικροσκοπικής εξετάσεως, ήρευνήθη κατ' αρχήν ή σΰ-
στασις τοΰ ιζήματος. Έάν τοΰτο άπετελεΐτο μόνον εξ δστών ήκολοΰθη ή μι­
κροσκοπική εξέτασις δια κοινοΰ και πεπολωμένου φωτός, περί ης περαιτέρω 
Έαν εσημειοΰτο ή παρουσία άμμου, ή ΰπαρξις και το ποσοστον ταύτης εβε·· 
βαιοΰντο μικροσκοπικώς δια πεπολωμένου φωτός. Έαν τέλος άνευρίσκοντο 
ανόργανα συστατικά ετέρας φύσεως, εγίνετο μία πρώτη απόπειρα εξακριβώ­
σεως δια πεπολωμένου φωτός της παρουσίας άνθρακικοΰ ή φωσφορικού 
ασβεστίου, έαν δε αΰτη άπέβαινεν αρνητική ή εάν πλέον τούτων εσημειοΰτο 
ή παρουσία ετέρων ανόργανων αλάτων, ως ενίοτε συνέβη, το ίζημα εξητά-
ζετο μικροχημικώς κατά το άναλυτικον σχήμα τοΰ Gutzeit ( l 4). Προς τοΰτο 
μέρος τοΰ Ιζήματος διελΰετο εις άραιόν H
a
S 0 4 και εις το διάλυμα άνεζη-
τοΰντο τα πιθανά κατιόντα, βάσει ειδικών αντιδράσεων. Οΰτω π.χ. ο Cu 
άνιχνεΰθη δια βενζοϊνοξίμης, ο Fe δια 1,2,5-σουλφοσαλικυλικοΰ οξέος και 
το Μη δια βενζιδίνης. 
Ή εις βαρέα συστατικά (ειδ. βάρ.>1,6) περιεκτικότης των δειγμάτων 
εκυμάνθη μεταξύ 19 και 77 "/„ ή δε εις οστά τοιαύτη μεταξύ 11 και 77 °/0. 
Π Ι Ν Α Ξ 5. 















































Δεδομένου δτι τα μετά κόλλας οστά περιέχουσιν 11 °/0 κ.μ.δ. Ρ, έπεται 
δτι τα περιεκτικότητος άνω των 20 και μέχρις 60 °/0 εις οστά δείγματα εί­
ναι δστεοκρεατάλευρα ή όστεοσωματάλευρα τα δε από 60 °/„ και άνω δστεά-
λευρα μετά κόλλας. Κατ3 εξαίρεσιν τα προελεύσεως Η.Π.Α. και πιθανώς 
'Αργεντινής, λόγω της ισχυούσης εν Η.Π.Α. νομοθεσίας θεωροΰνται ως 
κρεατάλευρα εφ
3
 δσον περιέχουσι μέχρι 40 °/0 οστά. Λίαν χαρακτηριστική 
τυγχάνει ή κατανομή τών κρεαταλεΰρων Βελγίου κατά εισαγωγέα έπι τή βά­
σει της περιεκτικότητος τούτων εις βαρέα συστατικά (πίναξ 6) εξ ης έμφαί-
νηται δτι ώρισμένοι εισαγωγείς εισήγαγον αποκλειστικώς μικράς περιεκτικό­
τητος εις οστά προϊόντα ενώ ά'λλοι έπραξαν ακριβώς το άντίθετον. 
Α ν ό ρ γ α ν α ά λ α τ α , ξένα προς τήν φΰσιν της πρώτης ΰλης τών 
κρεαταλεΰρων, άνευρέθησαν ε'ις 6 δείγματα Βελγίου και 4 Η.Π.Α. Έ κ τών 
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τελευταίων είς τρεις περιπτώσεις άνευρέθη φωσφορικον άσβέστιον και εις 
μίαν φωσφορικον και άνθρακικον τοιούτον εις Ί'σα περίπου μέρη, ενώ εις τα 
δείγματα τοΰ Βελγίου άνευρέθη φωσφορικον άσβέστιον καΐ εις δυο επί πλέον 
τούτου ιχνοστοιχεία. Εις τα τελευταία άνιχνεύθη Cu, F e και Μη. 
Π Ι Ν Α Ξ 6. 
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Ή εις ανόργανα άλατα περιεκτικότης τοΰ ιζήματος εκυμάνθη εις μεν 
τα κρεατάλευρα Η.Π.Α. μεταξύ 15 και 60 °/0 εις δε τα τοιαύτα Βελγίου 
μεταξύ 2 και 5 β/0. Έ π ί τοις °/0 τοΰ δείγματος τα ποσά ταΰτα ανέρχονται 
εις 7 - 1 5 °/0 δια τα κρεατάλευρα Η.Π.Α. και 1 - 2°/0 δια τα τοΰ Βελγίου. 
" Α μ μ ο ς, της οποίας ή παρουσία εβεβαιώθη μικροσκοπικώς δια διε-
σταυρωμένων ηθμών πολώσεως, άνευρέθη εις ίχνη εις δλα σχεδόν τα δεί­
γματα προελεύσεως Η.Π.Α., εις εν των δειγμάτων 'Αργεντινής εις ποσο-
στον 1 °/ο αύτοΰ και εις 11 των δειγμάτων Βελγίου εις ποσοστον μέχρι 3°/0 
τοΰ δείγματος. Μεταξύ τής περιεκτικότητος τοΰ δείγματος εις οστά και ά'μ-
μον δεν άνευρέθη συσχετισμός τις. 
Ή περιεκτικότης τοΰ ιζήματος εις δ σ τ α προσδιωρίσθη δια στερεο-
μικροσκοπικοΰ διαχωρισμού και ζυγίσεως και επεβεβαιώθη δια μικροσκοπι­
κής απαριθμήσεως υπό κοινόν φωτισμον και με διαυγαστικον την φαινολο-
γλυκερίνην. Παραλλήλως εξετιμήθη ή φΰσις των οστών επί τη βάσει τοΰ 
σχήματος και τοΰ μεγέθους τών πόρων αυτών, ως και ή κατάστασις αυτών, 
καθ' δσον ή μεν πρώτη παρέχει ενδείξεις περί τοΰ είδους τής χρησιμοποιη­
θείσης πρώτης ύλης ή δε δευτέρα περί τοΰ τρόπου τής κατεργασίας αυτής. 
Είναι αληθές δτι τα άνευ κόλλας οστά είναι λευκά και εύθρυπτα ενφ τα 
μετά κόλλας τοιαΰτα είναι σκοτεινόχροα και σκληρά. Δοθέντος δμως δτι αϊ 
διαφοραί αύται δεν είναι ουσιώδεις, ιδία δταν πρόκειται περί μικρών τεμα-
χιδίων, ή ώς άνω διάκρισις, δεν δύναται να όδηγήση εις άδιαφιλονίκητον 
συμπέρασμα περί τοΰ τρόπου τής παρασκευής του κρεαταλεύρου. "Ενεκα 
τούτου εχρησιμοποιήσαμεν προς διάκρισιν τών μετά κόλλας και άνευ κόλλας 
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οστών τύ σημεΧον της διπλοθ·λαστικύτητος αυτών. Αι ϊνες τοΰ κολλαγόνου 
είναι οπτικώς άνισότροποι και θετικώς διπλοθλαστικαί (Ι5) ένεκα τούτου δε 
τα μεν μετά κόλλας οστά είναι θετικώς διπλοθλαστικά τα δε άνευ κόλλας 
τοιαύτα αρνητικώς. Ή διάκρισις τούτων στηρίζεται εις τα χρώματα τα πα­
ραγόμενα εκ της συμβολής (interference) τοϋ φωτός επί διεσταυρωμένων 
ηθμών πολοόσεως και κατόπιν μειώσεως της διαφοράς μεταξύ τακτικής και 
εκτάκτου άκτΐνος δια καταλλήλου έπιβραδυντοΰ.
 ε
Ως τοιούτον εχρησιμοποιή-
σαμεν πλακίδιον 1ης τάξεως ερυθρόν. 
Έ π ι τη βάσει των ανωτέρω εξετάσεων τα οστά απεδείχθησαν εις δλα 
τα δείγματα τοιαύτα μεγάλων θηλαστικών με εξαίρεσιν τα δύο δείγματα 
προελεύσεως Αιθιοπίας εις α άνιχνεύθησαν οστά πτηνών και εσημειώθη ή 
παρουσία πτερών. Επίσης εις 29 εκ τών 68 δειγμάτων Βελγίου άνευρέθη-
σαν τεμάχια οδόντων ενώ ή παρουσία τοιούτων εις τα δείγματα ετέρας 
προελεύσεως δεν εσημειώθη. 
Εις δλα ανεξαιρέτως τα δείγματα δεν άνευρέθησαν αρνητικώς διπλο-
θλαστικά οστά, δηλαδή τοιαύτα άνευ κόλλας, πλην δμως εις τα 56 °/0 τών 
δειγμάτων εσημειώθη μικρότερα ή μεγαλύτερα παρουσία άμορφου μάζης 
οστών μη θλώσης το πεπολωμένον φώς, μάλιστα δε εις τα 14 °/0 τών δει­
γμάτων τα οστά εύρίσκοντο αποκλειστικώς εις τοιαύτην κατάστασιν. Τοϋτο 
άποτελεΧ άπόδειξιν τοΰ παρατεταμένου βρασμού και τών υψηλών θερμοκρα­
σιών, αΐτινες επεκράτησαν κατά την παρασκευήν τών κρεαταλεύρων τούτων 
(υγρά μέθοδος) και υποβάλλει την σκέψιν μήπως ή πρώτη ύλη αυτών άπε-
τελεΧτο εκ πτωμάτων ή κρεοσκοπικώς ακαταλλήλων σφαγίων, δΓ ο και ή 
κατεργασία ταύτης εγένετο υπό τοιαύτας συνθήκας. 
β) Ελαφρά συστατικά τών κρεαταλεύρων (ειδ. βάρ. <1,6) : 
Τα συστατικά ταύτα αποτελούνται εκ μυϊκών μαζών, κολλαγόνων υλών, 
ελαστικών ινών, κεράτων, οπλών και χηλών, τριχών, αίματος και διαφόρων 
φυτικών υπολειμμάτων. Ό προσδιορισμός τούτων εγένετο εις τα τρία πρώτα 
κλάσματα εκάστου δείγματος στερεομικροσκοπικώς εις δε το τελευταΧον μι­
κροσκοπικούς, δια κοινού και πεπολωμένου φωτός μετά ή άνευ έπιβραδυν­
τοΰ κατά τάς περιπτώσεις. 
Αι μ υ ϊ κ α ι μ ä ζ α ι απετέλεσαν μικρόν ποσοστόν εις τα πλείστα 
τών δειγμάτων. Πλούσια εις μυϊκάς μάζας υπήρξαν τα πλεΧστα δείγματα 
προελεύσεως 'Αργεντινής, τά 50 °/0 τών δειγμάτων Η.Π. Α. και 10 δείγματα 
προελεύσεως Βελγίου. Τα λοιπά δείγματα περιεΧχον ολιγωτέρας τών 25 °/„ 
μυϊκάς μάζας, πράγμα το όποΧον δεν συνιστά την ποιότητα αυτών. Επίσης 
ή κατάστασις τών μυϊκών μαζών, εκτιμώμενη κυρίως εκ τής σαφήνειας τής 
γραμμώσεως τών μυϊκών δεσμίδων εις το πεπολωμένον φώς υπό διεσταυρω-
μένους ηθμούς πολώσεως ως και εις το κοινον τοιούτον μετά βαφήν δι' 
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άραιοΰ διαλύματος μεταλλικού ιωδίου και ιωδιούχου καλίου εν ΰδατι, εκυμάνθη 
από της χειρίστης μέχρι της αρίστης ως ό πίναξ 7 δεικνύει, πλην όμως κακής καΐ 
χειρίστης ποιότητος μυϊκάς μάζας περιεΐχον μόνον 14 δείγματα. Σημειωτέον 
ori τα 3 δείγματα Βελγίου ων α! μυϊκά! μαζαι ήσαν κατωτάτης ποιότητος 
περιεΐχον μόνον 6 - 9 °/0 τοιαύτας, εκ δε των 11 δειγμάτων, ά'τινα περιεΐ-
Π Ι Ν Α Ξ 7. 
Κατάστασις μυϊκών μαζών δειγμάτο^ν 
Χώρα προελεύσεως 
Α ι θ ι ο π ί α 



































χον κακής καταστάσεως μυϊκας μάζας, εις τα 9 ή περιεκτικότης εις τοιαύ­
τας εκυμάνθη μεταξύ 10 και 16 °/0 και μόνον εις τα δείγματα Αργεντινής 
αΰτη άνήλθεν εις 20 - 25 °/0. 
Ή εις κ ο λ λ α γ ό ν ο υ ς μ ά ζ α ς περιεκτικότης των δειγμάτων 
ύπήρξεν ύι^ηλή κυμανθεΐσα μεταξύ 10 και 45 °/0 εις πλείστας δε περιπτώσεις 
ύπήρξεν μεγαλύτερα τής τοιαύτης εις μυϊκός μάζας. Τοΰτο επίσης δεν συνι­
στά την ποιότητα των εν λόγω κρεαταλεύρων καθ-' δσον, ως ελέχθη, ή πα­
ρουσία κολλαγόνων μαζών α φ ' ενός μεν υποβιβάζει την εις αζωτούχους ου­
σίας περιεκτικότητα τοϋ κρεαταλεύρου α φ ' ετέρου δε ταπεινώνει την πεπτι-
κότητα καΐ την βιολογικήν άξίαν αύτοΰ. 
Ή εις ε λ α σ τ ι κ α ς ΐ ν α ς, δ έ ρ μ α , κ έ ρ α τ α κ. λ. π. κ α ì 
τ ρ ί χ α ς περιεκτικότης των δειγμάτων δεν ύπήρξεν μεγάλη πλην εις ώρι-
σμένα σποραδικά δείγματα (πίναξ 8), κυρίως προελεύσεως Βελγίου. Εις πε­
ριπτώσεις αμφιβολιών ή βεβαίωσις τής παρουσίας κεράτων κλπ. εστηρίχθη 
επ! τής συμπεριφοράς τών τεμαχιδίων δι ' επιδράσεως οξικού οξέος. 'Αντι­
θέτως α ί μ α διεπιστώθη εις τα περισσότερα δείγματα εις ποσοστόν 1-3 °/0 
εις εν δε τοιούτον προελεύσεως H . H . Α . εις ποσοστόν 11 °/0. Τέλος φ υ τ ι ­
κ ά σ υ σ τ α τ ι κ ά διεπιστώθησαν εις πλείστα δείγματα εις τινας δε πε­
ριπτώσεις ή περιεκτικότης εις τοιαύτα άνήλθεν μέχρι ποσοστού 8 °/0 (πίναξ 8). 
Γενικώς διεπιστώθη δτι αυξανομένης τής περιεκτικότητος εις οστά 
μειούται ή εις μυϊκάς μάζας και κολλαγόνους τοιαύτη, πλην δμως παραλλή­
λως αι κολλαγόνοι καθίστανται περισσότεροι τών μυϊκών μαζών. Ούτω αυ­
ξανομένης τής εις οστά περιεκτικότητος, δεν μειοϋται μόνον ή εις όλικάς 
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αζωτούχους ουσίας περιεκτικόιης αλλά και ή βιολογική αξία των αζωτού­
χων ουσιών. Έ ν τούτοις ή μικρά περιεκτικό τη; εϊς οστά δεν είναι πάντοτε 
ενδειξις καλής ποιότητος του κρεαταλεύρου διότι δυνατόν αι κολλαγόνοι να 
είναι περισσότεροι τών μυϊκών μαζών, ή ή χατάστασις τών τελευταίων να 
είναι κακή. 
3. Συνολική διερεύνησις τών αποτελεσμάτων της οργανοληπτικής 
και μικροσκοπικής εξετάσεως. 
Έ π ί τη βάσει τών γενομένων καί προηγουμένως εκτεί^εισών εξετά · 
σ;ων προκύπτει δτι εκ τών εισαχθέντων εν Ελλάδι κρεαταλεΰρων κατά το 
έ'τος 1961 καλλιτέρας ποιότητος υπήρξαν τα τοιαύτα προελεύσεως Η.Π.Α. 
καί 'Αργεντινής ώς και τα μικράς περιεκτικό<;ητος εις οστά τοιαύτα Βελγίου. 
"Απαντα τα δείγματα προελεύσεως'Αργεντινής και 4 τοιαύτα Η Π.Α. 
κρινόμενα επί τή βάσει τής αμερικανικής νομοθεσίας αποδεικνύονται ως 
κρεατάλευρα, ενώ επί τή βάσει τής γερμανικής τοιαύτης μόνον εν δείγμα 
Η.Π.Α. αποδεικνύεται ώς τοιούτον τα δε λοιπά 5 ώς δστεοκρεατάλευρα. 
Βάσει τής αυτής νομοθεσίας τα δείγματα 'Αργεντινής αποδεικνύονται ώς 
καλής ποιότητος όστεοσωματάλευρα. 
Ό χρωματισμός, ή οσμή καί ή κατάστασις τών μυϊκών μαζών, τών 
κολλαγόνων τοιούτων καί τών οστών δεικνΰουσιν δτι εκ τών δειγμάτων 
Η.Π.Α. δυο παρήχθησαν δι' ύγράς μεθόδου καί 4 <îiù ξηράς, εκ δε τών 
τοιούτων 'Αργεντινής αντιστοίχως 4 καί 2. 
Τα προελεύσεως Αιθιοπίας δείγματα αποδεικνύονται ιστάμενα εις το 
μεταίχμιον μεταξύ κατωτάτης ποιότητος οστεοσοηιαταλεύρων και τών δστεα-
λεύρων μετά κόλλας και δτι παρήχθησαν δια τής ύγρας μεθόδου, εκ δε τών 
τοιούτων τής Γαλλίας εν αποδεικνύεται οστεοκρεατάλευρον, εν οστεοσωμα-
τάλευρον καί 6 οστεάλευρα μετά κόλλας. Έ ξ αυτών τα 6 τελευταία, παρή­
χθησαν δι' ύγρας μεθόδου τα δε δύο πρώτα δια τής ξηράς τοιαύτης. 
Τέλος τα προελεύσεως Βελγίου εμφανίζουσι, λόγω καί του μεγαλυτέ­
ρου αριθμού τών δειγμάτων, μεγάλην ποικιλίαν συστάσεως καί ποιότητος. 
Έ κ τών 68 εν συνόλω δειγμάτων τα 43 είναι κατά το πλείστον όστεοσω­
ματάλευρα καί κατά μικρόν ποσοστον δστεοκρεατάλευρα τα δε λοιπά 25 
οστεάλευρα μετά κόλλας καί μάλιστα εις πλείστας περιπτώσεις μη πληροΰντα 
τάς προδιαγραφάς τής διεθνούς νομοθεσίας λόγω τής παρουσίας φυτικών 
συστατικών. Τόσον τα τελευταία ταΰτα δείγματα δσον καί 18 εκ τών πρώ­
των παρήχθησαν δια τής ύγράς μεθόδου. 
4. Μικροβιολογική έξέτασις τών δειγμάτων. 
Έ π ί τών γενομένων μικροβιολογικών εξετάσεων αί όποϊαι ελαβον χω­
ράν επί 48 δειγμάτων, προέκυψαν τα αποτελέσματα τα αναγραφόμενα εις 
τον πίνακα 9, 
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Κρίνοντες t a παρ5 ήμΐν επιτευχθέντα αποτελέσματα της μικροβιολο­
γικής ερεΰνης επί τη βάσει των εν τή εισαγωγή μνημονευθέντων μικροβιο­
λογικών κριτηρίων, των προτεινομένων ενδεικτικώς υπό τών γάλλων ερευνη­
τών (10), διαπιστοΰμεν οτι πάντα τα υ π ' όψιν ημών δείγματα δέον δπως 
τίεωρηθώσι από ύγιεινολογικής απόψεως ως ακατάλληλα η τουλάχιστον λίαν 
κακής ποιότητος. 
Έ ν τοσούτο) ας μας επιτραπή να εχωμεν την γνώμην οτι τα ανωτέρω 
κριτήρια τυγχάνουν ΰπεράγαν αυστηρά και οτι ίσως θα έδει ταΰτα να 
καταστώσι ελαστικώτερα, προτείνομεν δε συγκεκριμένως δπως : 
α) ' Α ρ ί σ τ η ς π ο ι ό τ η τ ο ς -θεωρούνται τα κρεατάλευρα τα πα­
ρουσιάζοντα ΟΜΧ ΐσην ή μικροτέραν του 1.000.000/γρ. 
Έντεροβακτηρίδια μέχρι 100/γρ. 
Escherichia Coli 0/γρ. 
β) Μ ε τ ρ ί α ς π ο ι ό τ η τ ο ς τα κρεατάλευρα με : ΟΜΧ από 
1.000.000 - 5.000.000/γρ. 
Έντεροβακτηρίδια 100 - 1000/γρ. 
Escherichia Coli 0 εις 0,1 γρ. 
γ) Κοινής ποιότητος τα κρεατάλευρα με : ΟΜΧ από 5.000.000 -
10.000.000/γρ. 
Έντεραβακτηρίδια 1.000 - 10.000/γρ. 
Escherichia Coli 0 εις 0,01 γρ. 
δ) Τέλος δε ως ακατάλληλα μεν τα περιέχοντα ΟΜΧ μείζονα τών 
10.000.000/γρ. καί επικίνδυνα τα περιέχοντα παθογόνους μικροοργανισμούς. 
Σημειωτέον οτι και οι Σταθμοί Έλεγχου Κτηνοτροφών εν Δ. Γερμανία 
θεωροΰσι ως ύποπτα από απόψεως νωπότητος τα περιέχοντα ανω τών 
5.000.000/γρ. ΟΜΧ, ουχί δε νωπά τα παρουσιάζοντα ΟΜΧ μείζονα τών 
20.000.000 κατά γραμμάριον. Έ ν τούτοις δέον όπως παρατηρηθή οτι, επ), 
τή βάσει και τών ημετέρων, πλέον ελαστικών, κριτηρίων, άπαντα τα εξετα-
σθέντα δείγματα κρεαταλεύρων δέον όπως θεωρηθώσιν ώς ακατάλληλα. 
Τοΰτο ίσως εξηγεί μερικώς τα συχνά περιστατικά, ανεξήγητων άλλως 
εντεριτίδων, τα παρατηρούμενα εις τάς πτηνοτροφικός εκμεταλλεύσεις, και 
επιβάλλουν αΰστηρότερον ελεγχον επί τών εισαγομένων εις την χώρα μας 
κρεαταλεύρων. 
"Ηδη το Διεθνές Γραφεΐον Επιζωοτικών, δι3 αποφάσεως του (16) λη­
φθείσης κατά την XX Συνέλευσιν αΰτοΰ του Μαΐου 1952 καί κατόπιν σχε­
τικής εισηγήσεως τοϋ F . W. Nielsen συνιστά εις τα κράτη - μέλη, τήν λή-
ψιν τών άναγχαίων μέτρων δια τήν προστασίαν τής Κτηνοτροφίας, δια της 




 ετέρου εν Δανία εθεωρήθη σκόπιμον δπως, προς προστασίαν τής 
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υγείας των ζώων, t a εισαγόμενα κρεατα'λευρα, οστεάλευρα και αίματαλευρα 
συνοδεΰωνται : 
α) Ύ π ο πιστοποιητικοί) άποδεικνΰοντος ότι ταΰτα υπεβλήθησαν, εϊτε 
εϊς ΰγράν -θερμοκρασίαν 115° - 125°C επί L ώραν είτε εις ξηράν τοιαΰτην 
140°C επί τρίωρον και ότι αί βιομηχανίαι παρασκευής των ως ανοί προϊόν­
των, διασφαλίζωσιν ταΰτα από πάσης επιμολΰνσεως και 
β) Ύποβάλλωνται, ε φ 3 όσον άποδειχθώσι περιέχοντα παθογόνους μι­
κροοργανισμούς, εις νέαν αποστείρωσιν και μικροβιολογικήν επανεξέτασιν. 
Είναι αληθές δτι από του έτους 1960 το Ύπουργεΐον Γεωργίας κα­
θιέρωσε τον ύποχρεωτικον Μικροβιολογικον "Ελεγχον των εισαγομένων εις 
την χώραν μας κρεαταλευρων πλην δμως φρονοϋμεν, στηριζόμενοι και επί 
τών αποτελεσμάτων της παρούσης ερεΰνης, δτι οΰτος δέον να συμπληρωθη 
δια των εν Δανία εφαρμοζομένων μέτρων. 
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